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Beef steak mincing and wrapping appts. - with motor driving 
cutters controlled by luminous beam with power supplied by 
electronic circuit 

TIFFON-TERRADE F (TTFF-Individual) 
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Food particularly meat steak is industrially processed by mincing 
and thai packing. The cutting blade temperature tends to increase 
by friction to prevent hygienic conditions being attained An 
electronic controller for the motor operates it only when food is 
inserted. An electronic control contains a luminous emitter (13) 
operating in conjunction with a germanium receiving cell (14) to 
control the motor. This is located in the meat inlet to cut off the 
luminous beam. Prepared food from the mincer is expelled via a 
nozzle (16) which links the two machines via ring (17) screwed 
(18) into positon with a sealing ring (20) to prevent ingress of air. 

A casing (15) with an outlet for ejection of food, operates in 
conjunction with a bobbin (7) which rotates inside it. Openings 
(50) recombine the minced food for wrapping in cellophane paper 
from a roll (2). 
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La pr£sente invention a pour objet un 
appareil pour hacher et conditionner une denr§e alimentaire. 
Cet appareil est destin§ plus particuli§rement au commerce de 
la viande, soit dans les entreprises de type industriel, ou 
5 la fabrication de steacks de viande hach§e reconstitu§s et 
pr§amball£s est devenue une pratique courante aussi bien que 
pour la boucherie de d§tail. 

En effet, l'opgration consistant a hacher m 
manuellement puis a reconstituer et emballer de la viande 
10 entralne des mainpulations peu recommandables du point de vue 
de I'hygifene. 

Dans les boucheries classiques, au cours 
de l , op§ration de hachage, la viande se trouve en contact avec 
un couteau m€tallique dont la temp§rature est trop elev€e, 

15 & cause du frottement plaque-couteau , ce qui diminue notablement 
la s§curit§ de la denr§e obtenue du point de vue de l'hygi&ne* 

De plus, souvent, le hachis sort du 
hachoir pour tomber dans un r§cipient, A ce stade du travail 
de la viande, le rapport surface/volume est bien plus grand 

20 que dans le cas de la viande en morceaux. Le d§vei'oppement 
bact§riologique est done accru par cette grande surface en 
contact avec l'air* 

La pr£$ente invention a pour objet de 
remfidier a ces inconv§nients en proposant un appareil pour 
25 hacher et conditionner une denr§e alimentaire telle que de 
la viande qui permette d'£viter au maximum les manipulations 
manuelles de la viande trait§e, ainsi que son contact avec 
l'air. 

De m§me, par cet appareil, la pr§sente 
30 invention cherche §galement & permettre de conf ectionner des 
steacks hach§s reconstitu£s et pr§amball§s, d'une fagon 
rapide, simple, et bon march§. 

A cet effet/ la pr§sente invention 
concerne un appareil du type mentionn§ ci-dessus, caract€ris§ 
35 en ce qu'il se compose d"un dispositif hacheur comportant un 
moteur d'un type connu en lui-m£me et dans lequel on introduit 
la denr§e & traiter, d'un dispositif conditionneur faisant 
bloc avec le dispositif hacheur avec lequel il est dispose 
en s§rie, ainsi que d'un dispositif de commande §lectronique 
40 qui commande la mise en marche ou l'arr§t du moteur du dispo- 
sitif hacheur en fonctioh de la presence ou de 1* absence de 
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denrees a traiter dans ce dispositif. 

En consequence, la seule operation 
manuelle n§cessaire est la mise en place de la viande coup§e 
en morceaux dans 1' entree du hachoir. 
5 Selon une autre caract§ristique de 

1' invention, le dispositif de commande electronique se 
compose d'un £metteur lumineux coop^rant avec un r^cepteur a 
cellule de germanium ainsi que d'un dispositif basse tension 
susceptible d'agir sur un contacteur de commande du moteur 

10 du dispositif hacheur pour mettre en marche ou arrSter ce 

moteur lorsque la denree a traiter vient a couper ou cesse de 
couper la barrifcre optique form§e par 1 1 £metteur lumineux et 
le recepteur a cellule de germanium. 

En consequence, lorsqu'un morceau de 

15 viande a §t§ introduit a l'entr§e du dispositif hacheur, il 
suit le trajet normal suivi dans un hachoir, puis, lorsqu'il 
a §t§ absorb§, le dispositif s'arrete de lui-m§me, Stant 
donn§ que plus rien ne coupe alors le faisceau lumineux. 

. . Done, -le- hachoir ne tour ne qu • en pr§- 

20 sence de viande. Ceci repr§sente un avantage important par 
rapport aux hachoirs proposes jusqu'a pr§sent, §tant donn§ 
qu'il n 'y a ici aucun d£gagement de chaleur provoqu§ par 
la friction plaque couteau, a vide, ni de dSveloppement 
bactferiologique dQ a cette glivation de temperature, et done 

25 aucun noircissement de la viande. 

Selon une autre caract§ristique de 
1' invention, le dispositif hacheur comporte un dispositif 
susceptible d'§vacuer automatiguement la denr§e alimentaire 
une fois hach§e vers le dispositif conditionneur , sans que 

30 cette denr§e ne se trouve en contact avec 1' air extSrieur. 

Ce dispositif d' evacuation peut §tre un 
dispositif quelconque pourvu que I'§tanch6it6 soit assur§e 
au passage entre le dispositif hacheur et le dispositif 
conditionneur . 

35 Selon une autre caract^ristique de 

l 1 invention, le dispositif conditionneur se compose d'un 
dispositif reconstitueur susceptible de donner a la denrSe 
trait§e dans le dispositif hacheur une forme pr§d§termin§e, 
coop§rant avec un dispositif emballeur susceptible d'emballer 

40 par un film, la denr§e reconstitute sans que cette derniSre 
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n l entre en contact avec l'air arribiant et avec un dispositif ejec- 
teur susceptible d'ejecter automatiquement la .denree reconstitute 
et eniballee. 

En consequence, l'appareil qui fait I'ob- 
5 jet de 1" invention permet d'obtenir, a la sortie, une denree telle 
que de la viande qui a ete automatiquement conditionnee sans qu'au- 
cune intervention manuelle n'ait ete necessaire. Cette possibili- 
ty permet de reduire considerablement les risques de contamina- 
tion de la viande, dfis aux differentes manipulations ou au passa- 

10 ge dans divers recipients. En effet, il est bien connu que, la 
viande hachee est particulierement sensible a la contamination, 
etant donne I 1 importance de la surface qui est expose e a l"air. 

Selon une autre caracteristique de l 1 inven- 
tion, le dispositif reconstitueur se compose d'un boitier fixe 

15 comportant une ouverture d 1 ejection cooperant avec vine bobine mo- 
bile en rotation a I'interieur du boitier et comportant des al- 
veoles destinees a recevoir la denree provenant du dispositif ha- 
cheur qui s*y trouve tassee .par le dispositif d 1 evacuation du 
dispositif hacheur et en epouse done exactement la forme. 

20 Selon les caracteristiques recherchees et 

la denree a embal-ler, on pourra soit prevoir, dans la bobine mo- 
bile, des alveoles de taille fixe, soit prevoir un dispositif 
permettant de calibrer la denree dans la forme ou au poids desi- 
res. 

25 De mSme que leur forme, le nombre des al- 

veoles de la bobine alveolees n'est pas en lui mSme une caracte- 
ristique de 1* invention. Neanmoins, et d'une fagon preferentielle 
on utilisera une bobine comportant deux alveoles de taille deter- 
minee et disposees de fagon que I'une de ces alveoles se trouve 

30 en face du dispositif d* ejection du dispositif hacheur, tandis 
que 1' autre se trouve en face de I 1 ouverture d* ejection du bof- 
tier. 

Selon une autre caracteristique del* inven- 
tion, le dispositif etiiballeur se compose d'une bobine, par exem- 
35 pie de papier cellophane cooperant avec un moyen susceptible de 
derouler ce papier pour venir le coincer entre le bottier fixe 
et la bobine mobile. 

Cette disposition, permet d*obtenir un em- 
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ballage automatique au cours du transport de la denree reconsti- 
tuee, dans 1' alveole autour de la bobine alveolee. De plus, la 
bobine de papier cellophane est associee a un couteau suscepti- 
ble de couper le film pendant ou en mSme temps que 1' ejection de 
la denree reconstituee et emballee. 

D' autre part, on peut prevoir un dispositif 
de soudure, permettant de parachever l'emballage de la denree. 

Selon une autre caracteristique de 1* inven- 
tion, le dispositif ejecteur comporte un moyen de detection sus- 
ceptible de detecter l'etat de tassement de la denree contenue dans 
une alveole situee en face du dispositif d« evacuation du disposi- 
tif hacheur et de commander en reponse la rotation de la bobine 
alveolee, et, par suite l'emballage de la denree reconstituee, 
et son transport vers le dispositif d'ejection. 

" Par ailleurs et selon une autre caracteris- 

tique de 1» invention, le dispositif ejecteur comporte egalement 
un organe d'ejection muni de deux doigts ejecteurs susceptibles 
d'entra trier , la denree embailee vers" l'exterieur =en reponse a. un 
ordre donne automat iquement par un moyen d'ejection lorsque la 
denree emballee-se trouve en face de l'ouverture d'ejection du 
bbitier. 

Cet organe d'ejection et les deux doigts 
Ejecteurs sont commandes par 1' intermediaire d'un disque a trous 
lie en rotation a la bobine alveolee, et susceptible de permettre 
25 le passage d'un rayon lumineux commandant le deplacement d'un 

electro-aimant qui commands a son tour le. deplacement des doigts 
ejecteurs par 1' intermediaire d'une tringlerie. s 

En m§me temps que le mouvement des doigts 
Ejecteurs, le passage du rayon lumineux a travers un trou du dis- 
30 que mobile commande egalement automatiquement l'arrtt du raoteur 
d'entratnement de la bobine alveolee. 

L'appareil pour hacher et conditionner une 
denree alimentaire qui fait l'objet de la presente invention, 
sera decrit plus en detail a l'aide des dessins annexes, dans 
35 lesquels : 

- les figures la et lb sont respect ivement 
des vues de cote et de dessus tres schematiques de l'appareil 
qui fait l'objet de 1* invention. 
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- la figure 2 est une coupe transversale du 
dispositif conditionneur, 

- la figure 3 est une vue de dessus et en 
coupe axiale de ce m&me dispositif, 

5 - la figure 4 est une vue de cSte du dispo- 

sitif condi t ionneur , 

- les figures 5, 6 et 7 sont des vues sche— 
matiques analogues a la figure 2, montrant les differentes phases 
de la reconstitution, de l'emballage puis de I'ejection de la den- 

lO ree, 

- les figures 8a et 8b representent une va— 
riante du dispositif represente sur les figures 1 a 7 et permet- 
tant l'obtention de steacks reconstitues de poids variable. 

Suivant les figures la et lb, I'appareil 

15 pour ha cher ou condi tionner une denree alimentaire qui fait I'ob— 
jet de l'invention se compose d'une maniere tout-a-afait generale 
d'un dispositif hacheur I comportant un moteur non represente d*un 
type, connu en lui.<-m6me, et dans lequel on introduit^lla- derfree a 
traiter par un orifice 12 dans lequel on introduit manuellement 

20 ,1a viande decoupee en longues bandes, ainsi que d'un dispositif 
de concLitionnetnent II qui fait bloc avec ie* dispositif hacheur I 
avec lequel il est dispose en serie, et d'un dispositif de com- 
mande electronique qui commande la mise en raarche ou l'arrfit du 
moteur du dispositif hacheur I en f onction de la presence de den- 

25 ree a traiter dans ce dispositif. 

Comme on le verra plus en detail dans la 
suite de cet expose, le dispositif hacheur I ainsi que le dispo- 
sitif conditionneur II sont commandes par un interrupteur general 
1 qui met 1' ensemble de l'appareil sous tension, sans que le mo- 

30 teur du hachoir ne se mette en marche. 

Selon les figures 2, 3 et 4, le dispositif 
de commande electronique se compose d ( un emetteur lumineux 13 coo- 
perant avec un recjepteur a cellule de germanium, ainsi que d'un 
dispositif basse tension, non represente, agissant sur un connec- 

35 teur 14 de commande du moteur du dispositif hacheur I pour mettre 
en marche ou arr&ter ce moteur lorsque la denree a traiter vient 
a couper ou cesse de couper la barriere optique formee par l 1 emet- 
teur lumineux 13 et le recepteur a cellule de germanium. 
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L.e dispositif hacheur I comporte en outre 
un dispositif susceptible d'evacuer automatiquement la denree 
alimentaire une fois hachee vers le dispositif conditionneur II 
sans que cette denree ne se trouve en contact avec l'air exterieur. 
5 Dans le cas represente sur la figure 2, 

mais, d'une faq:on absolument pas limitative de 1' invention, la 
viande, une fois hachee, est expulsee a l^nterieur du condition- 
neur II, selon la fleche A par 1 4 intermediate d'un nez 16 qui 
sert aussi de centrage et de liaison entre les deux machines grS- 

lO ce a une couronne 17, une vis 18 et deux attaches 19 qui ensser- 
rent l»ecrou du corps. Un joint torique 20 vient parfa^re I'etan- 
cheite de 1* ensemble, et done empecher toute entree d'air en 
cours de fonctionnement, evitant ainsi au maximum toute contami- 
nation de la viande, 

15 De plus, le dispositif hacheur I et le dis- 

positif conditionneur II sont lies par une tige 22 se terrainant 
par une forme en queue de carpe venant se centrer sur l'axe du 
moteur, et liee en rotation par une^goupille.- Le^ desaccouplement 

s'effectue a ce niveau. 

2o Selon les figures, le dispositif condition- 

neur II se compose d'une maniere tout a .fait generale,.-et' qui sera 
decrite plus en detail ci-dessous, d'un dispositif reconstitueur 
susceptible de donner a la denree traitee dans le dispositif 
hacheur I une forme predeterminee, cooperant avec un dispositif 

25 emballeur susceptible d'emballer par un film la denree reconsti- 
tute sans que cette derniere n« entre en contact avec l«air ambiant 
et avec un dispositif ejecteur susceptible d'ejecter automatique- 
ment la denree reconstitute, et emballee. 

Le dispositif reconstitueur se compose d'un 

30 boltier 15 fixe comportant une ouverture d 1 ejection permettant 

d*ejecter la denree reconstitute selon la fleche B. Ce bottier 15 
coopere avec une bobine 7, mobile en rotation a l'interieur du 
^boitier 15, et comportant des alveoles 50 destinees a recevoir 
et a reconstituer la denree provenant du dispositif hacheur I 

35 selon la fleche A. 

Les figures representent le cas d'une bobi- 
ne alveolee 7 comportant deux alveoles 50, diametralement opposees, 
mais bien entendu, la configuration pourrait etre tout autre, sans 
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pour autant sortir de 1' invention. 

Lorsq^elle quitte le dispositif hach ur I r 
la viande emplit done 1* alveole 50 situee en face de l 1 orifice du 
ner 16 r poussee par la force exercee par I'helice du hachoir ; 
5 bien entendu, la viande se trouve tassee dans cette alveole/ et 
en epouse done exactement la forme avant d'etre emballee puis, 
conduite vers le dispositif d 1 evacuation . 

Le dispositif erriballeur est constitue par 
une bobine 2, telle qu'une bobine de papier cellophane de largeur 

lO determinee, raontee sur un axe 3 et retenue par un ecrou a ailettes. 

Cette bobine 2 cooper e avec un moyen suscep- 
tible de derouler le papier pour venir le coincer entre le bottier 
fixe 15 et la bobine alveolee mobile 7, d'une fagon qui sera decrite 
plus en detail par la suite de cet expose. 

15 En outre, le dispositif ejecteur, comporte 

un moyen de detection susceptible de detecter l'etat de tassement 
de la denree contenue dans une alveole SO situee en face du dispo— 

• sitif d 1 evacuation* A "du dispositif hacheur I et~<fie commander^en 
reponse la rotation de la bobine . alveolee. Ce moyen de detection 

20 se compose d , une place 25 susceptible de recevoir la force de pous- 
see de la denree, lorsque celle-ci est suf fisamment tassee, pour 
la transmettre a un levier 9, agissant sur un micro-contact 8 sus- 
ceptible de mettre en action le moto-reducteur 21 de commande de 
la rotation de la bobine 7, pour commander 1" evacuation de la den- 

25 ree reconstitute. Dans le mSme temps, le hachoir s'arr&te automa- 
tiquement, et il n"y a done pas de denree poussee sur la bobine 
alors qu'il n*y a rien pour la recevoir. Bienentendu, lorsque 
i' alveole 50 tourne, elle libere la force exercee, sur la plaque 
flexible 25, et le micro-contact reprend son etat de repos. 

30 Le dispositif ejecteur comporte egalement 

un ou plusieurs organes d 1 ejection 6, munis de deux doigts ejec- 
teurs 51, susceptibles d'entralner la denree emballee vers I'ex— 
terieur en reponse a un ordre dpnne automatiquement par un moyen 
d 1 ejection, lorsque la denree emballee se trouve en face de l'ou— 

35 verture d' ejection B du boitier 15. 

Un autre r8le de l'ejecteur 6, est de per- 
mettre la mise en place du papier deroule du rouleau 2, par coin- 
cement ntre la bobine alveolee 7 et les doigts 51. En outr , le 
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_ dispositif permettant Injection et l'emballage de la denree une 
fois conditionnee, comporte un porte-couteau 11 qui coopere avec 
un sabot en caoutchouc lO, d'une fagon telle que r si l'on appuie 
sur le micro-contact 8 f par ^intermediate du levier de coramande 
5 9, une premiere fois puis une seconde, le papier vient se coincer 
entre le sabot en caoutchouc lO et la piece 11. 

De mSme, la viande r lors de son introduction 
dans l'alveole 50 r tasse le papier d'emballage mis en place autour 
de la bobine 7, puis, au fur et a mesure de la rotation de cette 

lO bobine selon la fleche C, le papier, tenu entre le sabot lO et la 
piece 11 se detache du bossage de la bobine 7 # et se tend progres- 
sivement pour recouvrir la partie superieure de la denree condition- 
nee, et echappe au sabot lO, en fin de rotation, pour finir I'em- 
ballage avant !• ejection. Pendant la rotation, le papier se devide 

15 pour entourer la bobine entralnee par son coincement entre la den- 
ree et la bobine 7„ 

De plus, le support-couteau 11 comporte un 
doigt epaule 27, qui, a^la iin de.la course de la bobine 7, v€*rs 
l*orifice d 1 evacuation B, penetre dans une creusure de l^jecteur 

20 6. Le support-couteau 11 est guidt en rotation grSce a une couron- 
ne- 28, centree sur le boltier 15, et limitee dans son deplacement 
angulaire par une tige carree 29 qui vient buter sur les cStes 
d'un secteur angulaire f raise sur le corps 15. Lorsque le doigt 
6paule 27 a penetre dans la creusure de l^jecteur 6, le support 

25 couteau 11 suit la bobine 7 dans son deplacement angulaire jus-, 
qu'a ce que cette bobine se trouve situee dans la position d 1 eva- 
cuation B* . 

D 1 autre part, et pour commander la rotation 
de la bobine 7, en fonction de l'etat de tassement, et de l«empla- 

30 cement de la denree reconstitute dans les alveoles 50 de la bobine 
7, cette bobine 7 est solidaire en rotation d f un disque a trous 
24 susceptible de permettre, dans line position deterrainee, le pas- 
sage d*un rayon lumineux commandant le deplacement d"un electro- 
aimant 26 commandant a son tour le deplacement des doigt s ejec- 

35 teurs 51, pour permettre Injection de la denree emballee selon 
la fleche B par 1 1 intermediate d»une tringlerie, constitute par 
une tige 5, une tige 30, un axe 31, une tige 32 ainsi qu'un sa- 
bot 33 soude sur cette derniere tige. Lorsque le noyau de l'elec- 
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^tro-aimant 26 est attire, sous I'effet du rayon lumineux penetrant 
dans* un- des' trous du disque 24 solidaire en rotation de la bobine 
7, il projette le sabot 23 sur la queue 34 de I'ejecteur et l'ejec- 
teur 6. Ainsi, le couteau 35 et le porte-couteau 11 se trouvent 
5 en face de 1'ej.ecteur, gr£ce au doigt epaule 27. 

En m§me temps que Injection du steaclt, le 
papier se trouvant entre le couteau 35 et sa forme complementaire 
se trouve coupe et la lamelle 36 entouree de papier, glisse entre 
le support couteau 11 et le sabot en caoutchouc lo dont la forme 
lO a ete etudiee de fagon que 1 B ejection terminee, l'ejecteur 6 ren- 
tre dans son logement sur la bobine, sous 1* action d"un ressort 37, 
et le noyau est rappeU dans la position initiale sous 1' action 
d"un ressort a boudin 38. Bien entendu, le papier reste pris entre 
le sabot 10 et le support couteau 11, et, le ha choir peut se re- 
15 mettre en fonctionnement s'il y a de la viande pour I'alimenter. 

Ainsi, cet appareil permet de realiser d'une 
fa<;on automatique, ' et sans contact avec l'air exterieur, des ope- 
- *_ rations consistent a hacher, reconstituer -et?- emballer une. denree 
alimentaire telle que de la viande hachee. 

20 _ La liaison electrique entre le dispositif 

hacheur I et le dispositif conditionneur II s'effectue grSce Tla ' 
un connecteur de fixation rapide 39. Le boltier 15 est referme 
sur la bobine alveolee 7, au moyen d f un couvercle 40 maintenu en 
place par deux dispositif s vis, ecrou 41. 
25 Cette derniere disposition est particuliere- 

ment pratique, 6tant donne que, pour le nettoyage de l 1 ensemble, 
il n'y a que la bobine 7 et I'interieur du corps 15, ainsi que 
le support-couteau a net toy er. 

Le detecteur de pression se demonte par deux 
30 vis moletee 42. L* ensemble comprend la plaque flexible 25 et le 
levier 9. 

Selon les figures 8a et 8b, une variante 
du dispositif qui a 6te decrit ci-dessus consiste en la prevision 
d'un dispositif permettant de regler le poids de la denree obte- 
35 nue de 5 grammes en 5 grammes. Pour ce, on realise la bobine 7 
en plusieurs parties, et, on lui adjoint, a sa partie centrale, 
une piece 44, commandee par une poignee crantee 43, et deux bos- 
sages 45 qui se deplacent en rotation. 
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En outre, et dans le cas des figures 8a et 
8b, des axes 46, solidaires du fond de 1' alveole 47, sont pentes 
et se soulevent quand les bossages 45 passent dessous. Un ressort 
48 rappelle cet axe quand on veut abaisser le fond. 

Le principe de f onctionnement d'un tel dis- 
positif d' evacuation est exactement similaire, a celui d'une bobi- 
ne et d' alveoles de dimension fixe. 

Ce fonctionnement va Stre ici decrit plus 
en detail, en se referant aux figures 5, 6 et 7. 

La premiere operation a realiser pour la 
mise en marche de cette machine, consiste a basculer 1'interrup- 
teur 1 pour la mise sous tension de 1* ensemble. 

Ensuite, il convient de mettre en place le 
papier provenant de la bobine de papier 2, entre les doigts 51 
et la bobine 7, pour pouvoir coincer son extremite entre le sabot 
en caoutchouc lO et la piece 11. 

Pour ce, en appuyant sur la tige 5, on fait 
tout d'abord ressortir l»ejecteur e.etles deux doigts courbes 
51 qui en sorit solidaires. Le papier se trouve alors coince entre 
les doigts et la bobine alveolee 7. Ensuite, en appuyant sur le 
micro-contact 8 par 1 ' intermediate du levier .de commande 9, une 
premiere fois puis une seconde, on entraine le papier qui vient 
prendre sa position entre le sabot en caoutchouc lO et la piece 
11. 

Selon la figure 5, lorsque de la viande est 
introduite dans le dispositif par 1' orifice 12 du hachoir I, a 
un certain moment, elle coupe la barrier e optique qui a ete decri- 
te ci-dessus, ce qui permet de commander le moteur du hachoir ; 
la viande suit alors le trajet normal qu'elle suit dans un hachoir. 
Lorsque le morceau est absorbe, le hachoir s'arrete de lui-meme, 
etant donne que plus rien ne coupe le faisceau lumineux. Le pous- 
soir, qui joue le mSme r8le que pour la mise en marche du hachoir 
permet de vider completement le corps de la viande y restant. 

Ensuite, et selon la figure 5, la viande 
35 une fois hachee, est expulsee a 1' inter ieur du bottier 15, pour 

prendre la position referencee X. Elle emplit done peu a peu 1' al- 
veole 51 situee en face de 1' orifice du nez 16, sous la poussee 
de la force exercee par l'helice du hachoir I ; elle tasse done 



20 



25 



30 



BNSDOCtD: <FH 244089SA1 I > 



11 



2440696 



1' rriballage et epouse la forme exacte de 1* alveole SO. 

Quand cette viande est suffisamment tassee, 
la force de poussee est transmise a la plaque 25 , au levier 9 et 
au micro-contact 8 qui met le moto-reducteur 21 en action pour 
5 la rotation de la bobine a seule fin d f evacuer le steack recons- 
titue. 

A ce moment/ la viande occupe la position 
referencee Y sur la figure 6. Pendant ce temps, le hachoir s'ar- 
rSte. II n"y a done pas de viande poussee sur la bobine 7 alors 
lO qu'il n'y a rien pour la recevoir. 

Quand 1' alveole tourne, elle libere la 
force exercee sur la plaque flexible 25, et le micro-contact re- 
prend son etat de repos. 

Comme represente sur la figure 6, le papier 
15 tenu entre le sabot lO et la piece 11, se detache de la bobine 
7, et se tend progressivement, comme represente par la reference 
52,. pour recouvrir la partie superieure de la denree en position 
Y, -et echappe au sabjDt 10 en fin denotation pour f inir 1 *■ eiribal- 
*la"ge avant Injection, 
20 ,^ Pendant la rotation, le papier cellophane 

se -de vide, pour entourer la bobine 7, entraine par son coincement' 
entre la viande et la bobine 7. 

Pendant ce temps, et comme represente sur 
x la. figure 7, un trou passe devant les faisceaux lumineux pour 
25 entralner l'arrSt du moteur, et done de la bobine 7, et, comme 
indique ci-dessus, apres tine certaine temporisation, commander 
Injection du steack selon la position 2, par 1 1 intermediaire 
de l'electro-aimant 26* 

Bien entendu, la description indique ci™ 
30 dessus, n'est donnee qu'a titre d"exemple et ne limite aucunement 
le domaine de l 1 invention dont on ne sortirait pas en remplasant 
quelques details ou en changeant le nombre d 1 alveoles sur la bo- 
bine 7. 

D* autre part, on pourrait munir cet appa- 
35 reil de dispositifs annexes, non representees, tels qu'un dispo- 
sitif de soudure du film sur trois cfites. 

De meme, et sans sor tir du cadre de 1 1 in- 
vention, on pourrait imaginer d 1 adapter le dispositif de condi- 
tionnement II a un appareil a pression quelconque, pour reconsti- 

tUer des marchanrJl RftB on rlonrppq nrpfravai Hooc nn Ha pKdoc 
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REVENDI CATI ONS 
1°) Appareil pour hacher et conditionner une denree ali- 
mentaire telle que par exemple de la viande, caracterise en ce 
qu'il se compose d'un dispositif hacheur comportant un moteur 
5 d'un type connu en lui m&me et dans lequel on introduit la den- 
ree a traiter, d'un dispositif conditionneur faisant bloc avec 
le dispositif hacheur avec lequel il est dispose en eerie, ainsi 
que d'un dispositif de commande electronique qui conunande la 
mise en marche ou I'arrSt du moteur du dispositif hacheur en 

10 fonction de la presence ou de 1' absence de denrees a traiter dans 
ce dispositif. 

2°) Appareil selon la revendication l f caracterise en 
ce que le dispositif de commande electronique se compose d'un 
emetteur lumineux cooperant avec un recepteur a cellule de ger- 

15 manium, ainsi que d'un dispositif basse tension susceptible 
d'agir sur un contacteur de commande du moteur du dispositif 
hacheur pour mettre en marche ou arrSter ce moteur lorsque la 
denree a traiter vient A couper.ou cesse de couper la barriere 
* optique formee par 1*' emetteur' lumineux et le recepteur a cellu- 

20 le de germanium* 

3°) Appareil selon I'une quelconque des revendications, 
1 et 2, caracterise en ce que le dispositif hacheur comporte un 
dispositif susceptible d'evacuer automatiquement la denree ali- 
mentaire une fois hachee, vers le dispositif conditionneur sans 

25 que cette denree ne se trouve en contact avec l'air exterieur. 

4°) Appareil selon 1 ' une ^quelconque des revendications 
1 a 3, caracterise en ce que le dispositif conditionneur se com- 
pose d'un dispositif reconstitueur susceptible de donner a la 
denree traitee dans le dispositif hacheur une forme predeter- 

30 minee cooperant avec un dispositif emballeur susceptible d'em- 

baller par un film la denree reconstitute sans que cette derniere 
ne rentre en contact avec l'air ambiant, et avec un dispositif 
ejecteur susceptible d'ejecter automatiquement la denree recons- 
titute et emballee. 

35 5°) Appareil selon l'une quelconque des revendications 

1 a 4, caracterise en ce que le dispositif reconstitueur se com- 
pose d'un bottier fixe comportant une ouverture d' ejection coo- 
perant avec une bobine mobile en rotation a l'interieur du bo£tier 
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et comportant des alveoles destinees a recevoir la denree prove- 
nant du dispositif hacheur qui s'y trouve tassee par le dispositif 
d 1 evacuation du dispositif hacheur et en epouse done exactement 
la forme . 

5 6°) Appareil selon I'une quelconque des revendications 

1 a 5 f caracterise en ce que le dispositif emballeur se compose 
d'une bobine par exemple de papier cellophane cooperant avec un 
moyen susceptible de derouler le papier pour venir le coincer 
entre le boitier fixe et la bobine mobile, 

10 7°) Appareil selon I'une quelconque des revendications 

1 a 6, caracterise en ce que le dispositif ejecteur comporte un 
moyen de detection susceptible de detecter I'etat de tassement 
de la denree contenue dans une alveole situ6e en face du dispo- 
sitif d' evacuation du dispositif hacheur et de commander en re- 

15 ponse la rotation de la bobine alveolee. 

8°) Appareil selon I 1 une quelconque des revendications 
1 a 7, caracterise en ce que le dispositif ejecteur comporte un 
organe d 1 ejection muni de dei«. doigts ejecteur s" susceptibles 
d'entralner la denree eniballee vers 1'exterieur en reponse a *un 

20 ordre donne automatiquement par un moyen d* ejection lorsque la 
denrfee 1 eniballee se trouve en face de I'ouverture d* ejection du ~ 
boitier. 

9°) Appareil selon I'une quelconque des revendications 
1 a 8, caracterise en ce que le moyen d 1 ejection se compose d'un 

25 disque a trous lie en rotation a la bobine alveolee et suscepti- 
ble de permettre le passage d'un rayon lumineux commandant le 
deplacement d'uh electro-aimant commandant a son tour le depla- 
cement des doigts ejecteurs par 1' intermediaire d'une tringlerie. 

10°) Appareil selon I'une quelconque des revendications 

30 1 a 9, caracterise en ce que le passage du rayon lumineux dans 

un trou du disque a trous commande automatiquement I'arrfit du mo- 
teur d' entrainement de la bobine alveolee. 

11°) Appareil selon I'une quelconque des revendications 
1 a lO, caracterise en ce que la bobine alveolee comporte deux 

35 alveoles et deux organes d 1 ejection diametralement opposes, l'une 
des alveoles se trouvant en face de I'ouverture d' ejection du 
boitier tandis que I'autre est en face du dispositif d'ejection 
d\i dispositif hacheur. 
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12°) Appareil selon l'une quelconque des revendications 
1 a 11, caracterise en ce que le dispqsitif ejecteur comporte un 
couteau susceptible de couper le film avant 1" ejection de la den- 
ree reconstituee et erriballee,, 
5 13°) Appareil selon l'une quelconque des revendications 

1 a 12, caracterise en ce qu'il est equipe d'un dispositif de 
soudure de l'emballage de la denree. 

14°) Appareil selon I'une quelconque des revendications 
1 a 13, caracterise en ce qu'il comporte un dispositif permettant 
10 de calibrer la denree au poids desire. 
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